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WINO CZEROWNE

SZCZEP WINOGRON: Nero d'Avola

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze 26 °C
przez 10 dni.

DOJRZEWANIE: 2 miesigce w amerykanskich debowych beczkach,
nastepnie miesigc w butelce.

SMAK: Silny, skoncentrowany smak ze zbalansowanymi taninami.
Przyjemna koncéwka.

AROMAT: Mocne nuty dojrzatych czerwonych owocow, sliwki i
srédziemnomorskiego powietrza z delikatnymi nutami balsamicznymi.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Dan z czerwonego miesa, przyprawionych pieczeni i
dojrzatych serow.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 34,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Syrah

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze 24 °C
przez 8-10 dni.

DOJRZEWANIE: Miesigc w sredniej wielkosci debowych beczkach,
nastepnie miesigc w butelce.

SMAK: Zréwnowazony z doskonatg kwasowoscia.

AROMAT: Czarnej porzeczki i czarnej wisni, ktére harmonizujg z
aromatami czerwonych owocéw w petnej dojrzatosci.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16 °C

IDEALNE DO: Tunczyka, miesnych przystawek na ciepto, gotowanych
czerwonych mies, dziczyzny.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 34,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Merlot

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze 24 °C
przez 8-10 dni.

DOJRZEWANIE: Miesigc w sredniej wielkosci debowych beczkach,
nastepnie miesigc w butelce.

SMAK: Elegancki z delikatnymi taninami.

AROMAT: Nuty jagdd, tytoniu i kakao.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 16 °C

IDEALNE DO: Dan z indyka, Srednio dojrzatych seréw, makaronéw z
grzybami.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 34,00 zt
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SZCZEP WINOGRON: Cabernet Sauvignon
WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze  24-26 °C przez 10-12 dni.
DOJRZEWANIE: 7 miesiecy w amerykanskich debowych
beczkach, nastepnie 3 miesigce w butelce.

SMAK: Zmystowy, sSwiezy z aksamitnymi taninami, ktére
zawierajg zrownowazong kwasowos¢.

AROMAT: Wisni, jagdd, jezyn i rabarbaru, owiniety cieptymi
nutami topniejgcej czekolady, jagdd jatowca i tytoniu.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Dan wegetarianskich, wedlin, seréw, dan z
biatego miesa.

ALKOHOL: 14%

CENA: 43,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Nero d’Avola

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 26-28 °C przez 10 dni.

DOJRZEWANIE: 6 miesiecy w amerykanskich debowych
beczkach, nastepnie 3 miesigce w butelce.

SMAK: Wyrazisty, o zdecydowanym charakterze, z
jedwabistymi taninami.

AROMAT: Pachnacy, wyrazny, z ktérego wytaniaja sie zapachy
sliwki i jezyny, czarnej wisni i jagody, gozdzikdéw, czarnego
pieprz, lukrecji i ciemnej czekolady.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Dan z czerwonego miesa, dziczyzny i dojrzatych
serow.

ALKOHOL: 14%

CENA: 43,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Syrah

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 24 °C przez 8 dni.

DOJRZEWANIE: 3 miesigce we francuskich debowych
beczkach, nastepnie 2 miesigce w butelce.

SMAK: Bogaty, ciepty,intensywny, okragty, harmonijny.
AROMAT: Owocowy z delikatnymi nutami kwiatowymi i
korzennymi.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Dan z czerwonego miesa i dziczyzny.
ALKOHOL: 13,5%

CENA: 50,00 zt
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SZCZEP WINOGRON: Nero d'Avola

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 24 °C przez 8 dni.

DOJRZEWANIE: 3 miesigce we francuskich debowych
beczkach, nastepnie 2 miesigce w butelce.

SMAK: Bogaty, okragty, harmonijny, z doskonatg
réwnowagg miedzy taninami a kwasowoscig

AROMAT: Bogaty w naturalne zapachy, ktére kojarzg sie ze
sliwka i jezynami, czarng wisnig i jagodami, gozdzikami,
czarnym pieprzem, lukrecjg, ciemng czekoladg i humusem.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Dan z kazdego rodzaju miesa.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 50,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Frappato
WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 24 °C.
DOJRZEWANIE: W stalowych kadziach, nastepnie 3 miesigce
w butelce.
SMAK: Soczysty, z gtadkimi garbnikami, dtugie
wykonczenie z wyczuwalnym samkiem jezyny i maliny.
AROMAT: Winny, lekko mineralny z nutami czeresni, jezyn i
matych czerwonych owocow.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 14-16 °C
IDEALNE DO: Ravioli, makaronéw z sosami miesnymi,
stekow, seréw plesniowych.
ALKOHOL: 13,5%

CENA: 52,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Perricone

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 24 °C.

DOJRZEWANIE: 9 miesiecy we francuskich debowych
beczkach, nastepnie 3 miesigce w butelce.

SMAK: Bardzo elegancki, z miekkimi taninami i dtugg
trwatoscia.

AROMAT: Sliwki i wiéni, z delikatnymi nutami roélinnymi i
pikantnymi nutami gtéwnie jatowca i czarnego pieprzu.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 14-16 °C

IDEALNE DO: Makaronu z wtoskg kietbasg, duszonej
jagnieciny.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 52,00 zt
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Santagostino stands y, l§ for innovation in the

area of Trapani. 4 | The monastery, given
by King Federico 11l & of Aragon tw the
Augustine Fathers in the 5V 1th century, has always

been a treasurehouse of art, architecture and wine culture.
Today, this revolutionary new blend of Sicilian and international grape varieties
carries on the traditions of the monks, as symbolized by the glorious rose

window of their monastery featured on this label.
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SZCZEP WINOGRON: Frappato, Merlot, Syrah
WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze

24 °C.

DOJRZEWANIE: 6 miesiecy we francuskich debowych
beczkach, nastepnie 3 miesigce w butelce.

SMAK: Petny, $wiezy, z duzg koncentracjg tanin.
AROMAT: Matych czerwonych owocéw.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 14-16 °C

IDEALNE DO: Migsnych soséw i dojrzatych serow.
ALKOHOL: 12,5%

CENA: 52,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Nerello Cappuccio, Nerello Mascalese
WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze

26-27 °C przez 14 dni.

DOJRZEWANIE: 2 miesigce w beczkach z debu stowianskiego ,
nastepnie 6 miesiecy w butelce.

SMAK: Dobrze zréwnowazony, harmonijny, bogaty, ciepty i
wyrafinowany, z miekkimi taninami i niezwyktg linia.
AROMAT: Z typowo mineralnymi nutami, dojrzaty i
elegancki, z intensywnymi aromatami czarnej porzeczki,
jagdd, powidtami, czeresni, lukrecji, pieprzu i suszonego
fiotka.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Makaronoéw, dan miesnych i $rednio twardych
serow.

ALKOHOL: 14%

CENA: 55,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Nero d'Avola, Syrah

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze
24-26 °C przez 10 dni.

DOJRZEWANIE: 2 miesiece w beczkach z debu amerykanskiego,
nastepnie

6 miesiecy w butelce.

SMAK: Stodki, miekki i pokazujgcy wielkg osobowos¢ natury
srédziemnomorskiej.

AROMAT: Skoncentrowany z dobrze okre$lonymi nutami
wisni, jagody, rabarbaru, gozdzika, zio6t i sliwki, ktore przecinaja
sie z nutg lukrecji i lisci tytoniu.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Dan miesnych, dziczyzny i réznych seréw.
ALKOHOL: 14,5%

CENA: 60,00 zt

SYCYLIA
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SZCZEP WINOGRON: Nero d'Avola, Perricone, Frappato,

Nerello Cappuccio

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze
24-26 °C przez 10 dni.

DOJRZEWANIE: 10 miesiecy w beczkach z debu amerykanskiego i
francuskiego , nastepnie 5 miesiecy w butelce.

SMAK: Czerwone owoce Nero d'Avola, Swiezos¢ Frappato,
pikantne nuty Nerello Cappuccio i elegancja Perricone.
AROMAT: Wisni zanurzonych w alkoholu, porzeczek i jagdd,
przeplatajacych sie z nutami czekolady, pieprzu i gozdzikéw.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Wyrobow z czerwonego miesa, zapiekanych
makaronow z borowikami i miesem.

ALKOHOL: 14,5%

CENA: 80,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Nerello Mascalese 60%, Nerello
Cappuccio 40%

WINIFIKACJA: Fermentacja w Scietych stozkowych drewnianych
kadziach w temperaturze 24-25 °C przez 18 dni.
DOJRZEWANIE: 9 miesiecy w beczkach z debu stowianskiego ,
nastepnie 6 miesiecy w butelce.

SMAK: Czysty, dynamiczny, petny,harmonijny, z wulkanicznym
posmakiem na wykonczeniu.

AROMAT: Intensywny i stodki z nutami gatki muszkatotowej,
matych czerwonych owocow, malin i brzoskwini, czarnego
pieprzu,ptatkéw réz, z delikatng nutg metaliczng i mineralna.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Risotto z borowikami, pieczonej jagnieciny,
kasztanéw, dan z czarna truflg, $rednio dojrzatych seréw.
ALKOHOL: 13,5%

CENA: 100,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Nero d'Avola

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 25-27 °C przez 14 dni.

DOJRZEWANIE: 12 miesiecy we francuskich i amerykanskich
debowych beczkach, nastepnie 6 miesiecy w butelce.
SMAK: Bardzo skoncentrowany, mocny i ciepty, ze
zdecydowanymi garbnikami.

AROMAT: Wisni, Sliwek, morwy, jezyny i czarnej porzeczki z
nutami rabarbaru, cynamonu, pieprzu, tytoniu, gatki
muszkatotowej i gorzkiej czekolady splecione z nutami
mineratéw i zarosli.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 18 °C

IDEALNE DO: Drugich dan na bazie miesa, w szczegdélnosci do
jagnieciny z grzybami.

ALKOHOL: 15%

CENA: 104,00 zt

SYCYLIA



SZCZEP WINOGRON: Cabernet Sauvignon, Merlot
WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze
25-27 °C przez 10-12 dni.

2010 DOJRZEWANIE: 9 miesiecy we francuskich debowych beczkach,

nastepnie 6 miesiecy w butelce.

Gamelct SMAK: Miekki i uwodzicielski, przyttacza soczystymi i bogatymi
owocami. Dzieki wyrafinowanym garbnikom nadaje ustom
Swiezos¢ i smak.
AROMAT: Malin, jagdd i poziomek w potaczeniu z delikatnymi
nutami cynamonu, wisni i eukaliptusa, kakao i miety.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 18 °C
IDEALNE DO: Potraw z mocnego czerwonego migsa, pieczeni,
dziczyzny i twardych seréw.
ALKOHOL: 13,5%

CENA: 135,00 zt

SYCYLIA



BRAéCIFORTI
- DEI BORDONARO -
2013

CATARRATTO

A4
BRA%GIFORTI
- DEI BORDONARO -

2013
@

HARDONNAY

IANE INDICAZIONE G

ERRE 5

4

—
/]

.-'I_/ ‘{._“ l/:.
BRAéC FORTI
- DEI BORDONARO -

2013

WINO BIALE

SZCZEP WINOGRON: Catarratto

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze
16-18 °C przez 10 dni.

DOJRZEWANIE: Miesigc na osadzie w kadziach ze stali nierdzewnej,
nastepnie miesigc w butelce.

SMAK: Swiezy i aromatyczny

AROMAT: Kwiatow brzoskwini i glicynii, z koncowymi delikatnych
nutami nasion anyzu

TEMPERATURA SERWOWANIA: 10-12 °C

IDEALNE DO: Krewetek w tempurze, srédziemnomorskich surowych
przystawek, ryb skalnych lub jako aperitif.

ALKOHOL: 12,5%

CENA: 34,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Chardonnay

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze
18 °C przez 10 dni.

DOJRZEWANIE: 2 miesigce w kadziach ze stali nierdzewnej, nastepnie
miesigc w butelce.

SMAK: Wyrafinowany o delikatnej intensywnosci, idealnie
zbalansowane.

AROMAT: Owocowy z przewaga nut moreli i zottej brzoskwini.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 10-12 °C

IDEALNE DO: Skorupiakéw i dan na bazie ryb srédziemnomorskich.
ALKOHOL: 12,5%

CENA: 34,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Grillo

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w temperaturze
16-18 °C przez 10-12 dni.

DOJRZEWANIE: Miesigc na osuszach w kadziach ze stali nierdzewnej,
nastepnie miesigc w butelce.

SMAK: Swiezy i wyrafinowany .

AROMAT: Zielny.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 10-12 °C

IDEALNE DO: Potraw z sera lub risotto ze skorupiakami.

ALKOHOL: 12,5%

CENA: 34,00 zt

SYCYLIA



\g;'l‘__;}.,.asi SZCZEP WINOGRON: Grillo
WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
ALTAVI LLA temperaturze 16-18 °C przez 15-18 dni.
DELLA CORTE DOJRZEWANIE: 3 miesigce w kadziach ze stali nierdzewnej,
2013 nastepnie 2 miesigce w butelce.
SMAK: Miekki i Swiezy, rzeski z posmakiem owocdw,
elegancki i wywazony.
AROMAT: Swiezych cytruséw z nutami migdatéw i melondw i
delikatng nutg lawendy.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 10-12 °C

G}% IDEALNE DO: Dan z drobiu lub ryb, makaronéw, wedlin.
HITH ALKOHOL: 13%
e
FIRRIATO

CENA: 41,00 zt

C /‘1; L E S SZCZEP WINOGRON: Grillo

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
GRILLO _‘ temperaturze 16-18 °C przez 15-18 dni.
DOJRZEWANIE: 3 miesigce na osadzie w zbiornikach ze stali
nierdzewnej z codziennym mieszaniem, nastepnie 2 miesigce
w butelce.
SMAK: Egzotyczny i okragty, z doskonatg rownowagg miedzy
Swiezoscig i trwatoscia.
AROMAT: Delikatny kwiatowy z nutami cytruséw i
egzotycznych owocow.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 12 °C
IDEALNE DO: Dan z drobiu, ryb, makaronéw.
ALKOHOL: 12,5%

CENA: 48,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Grillo

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 16-18 °C przez 15-18 dni.

DOJRZEWANIE: 3 miesigce na osadzie w zbiornikach ze stali
nierdzewnej z codziennym mieszaniem, nastepnie 2 miesigce
w butelce.

SMAK: Natury w ustach, ziotowy o dobrze rozbudowanej
strukturze.

AROMAT: Swiezych kwiatéw miotly, z nutami

biatej brzoskwini i gruszki.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 12 °C

IDEALNE DO: Dan z drobiu, ryb, makaronéw, owocow.
ALKOHOL: 12,5%

CENA: 48,00 zt

FIRRIATO
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SZCZEP WINOGRON: Carricante, Catarratto
WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 16-18 °C przez 15 dni.

DOJRZEWANIE: 3 miesigce na osadzie w zbiornikach ze stali
nierdzewnej z codziennym mieszaniem, nastepnie 2
miesigce w butelce.

SMAK: Petny, bogaty z trwatg soczysta linig, otula
podniebienie.

AROMAT: Swiezych kwiatéw mimozy i miotty, ktére
podkreslajg owocowe nuty biatej brzoskwini, dojrzatej
gruszki i brzoskwini.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 10-12 °C

IDEALNE DO: Owocéw morza, przystawek rybnych,
warzywnych risotto, swiezych seréw.

ALKOHOL: 12,5%

CENA: 55,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Inzolia, Catarratto, Carricante i
Zibibbo

WINIFIKACJA: Fermentacja w stalowych kadziach w
temperaturze 14-16 °C przez 20 dni.

DOJRZEWANIE: 6 miesigcy na osadzie w zbiornikach ze stali
nierdzewnej z codziennym mieszaniem, nastepnie 3
miesigce w butelce.

SMAK: Miekki i delikatny, relaksujacy, o bardzo przyjemnej
i zywej kwasowosci, trwaty.

AROMAT: Pomaranczy, ananasa, mango, kwiatu
pomaranczy, bzu czarnego i lipy, przeplatane z nutami
lawendy, tymianku , imbiru i krzemienia.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 10-12 °C

IDEALNE DO: Dan gtéwnych z biatego miesa lub ryb.
ALKOHOL: 13,5%

CENA: 73,00 zt

SYCYLIA



